
CASTELLO DI MELETO
DIADE
IGT TOSCANA ROSATO

UVAGGIO:
Sangiovese 90 % - Malvasia Nera 10 %

sistema di allevamento: 
Guyot

note di degustazione: 
Colore rosa chiaro con riflessi buccia di cipolla. Al 
naso esprime note floreali di rosa, arricchite da 
sentori di vaniglia, leggera spezia ed erbe 
aromatiche. Ingresso in bocca fresco e dalla 
spiccata acidità, in perfetto equilibrio con una 
buona morbidezza. Sentori di susina gialla, ribes, 
fragola e agrumi. Il finale è pulito, sapido, 
minerale e persistente. 

ANNO DI IMPIANTO:
1990-2017

vigneto: San Piero e Cerreta

VINIFICAZIONE: 
Raccolta manuale delle uve con attenta 
selezione del grappolo. I grappoli vengono 
pressati senza diraspatura e il mosto 
ottenuto, dopo alcuni giorni di decantazione 
a freddo, viene travasato per l’inizio della 
fermentazione alcolica. Dopo i primi giorni 
di fermentazione a bassa temperatura, una 
parte del mosto è travasata in tonneaux di 
rovere francese con tostatura leggera di 
primo e secondo passaggio. Terminata la 
fermentazione, il vino rimane in parte in 
vasche d’acciaio e in parte nei tonneaux 
dove continua ad affinare sulle fecce fini per 
15 mesi
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